






estado	 do	 Pará.	 Para	 isso,	 foram	 feitas	 análises	 de	 coliformes	 totais,	 coliformes	 termotolerantes,	 Salmonella	 sp.	 e	






































































valor	nutricional,	 alto	 teor	de	 gordura,	 proteıńa	 e	minerais,	
esses	produtos	apresentam	um	meio	rico	e	propıćio	à	conta-





Dentre	 os	microrganismos	 com	 frequência	 associação	 a	
doenças	 transmitidas	 pelo	 leite,	 a	 bactéria	 Staphylococcus	
aureus	é	uma	das	mais	importantes	com	relação	a	alta	patoge-




























nha.	 Além	 disso,	 a	 presença	 de	 coliformes	 termotolerantes	
indicam	a	contaminação	por	meios	fecais,	e	podem	fermentar	













de	 Educação,	 Ciência	 e	 Tecnologia	 do	 Pará	 (IFPA),	 Campus	
Tucuruı,́	para	a	realização	das	análises.
Análises	microbiológicas
Os	 métodos	 aplicados	 para	 as	 análises	 microbiológicas	
foram	segundo	a	Resolução	RDC	nº	12,	de	2	de	janeiro	de	2001	
da	Agência	Nacional	de	Vigilância	Sanitária	(ANVISA)	(BRASIL,	






Para	 a	 contagem	de	 coliformes	 totais	 e	 termotolerantes	
foram	selecionadas	três	diluições	de	cada	amostra	e	transferi-
das	1	mL	para	tubos	contendo	Caldo	Lauril	Sulfato	Triptose	
(LST)	 que	 continham	 tubos	 de	 Duhran	 invertidos.	 Após	 a	
incubação	a	35°C	por	48	horas,	os	tubos	que	apresentaram	
turvação	e	produção	de	gás,	por	meio	de	uma	alçada,	 suas	




24	 horas,	 para	 detecção	 de	 coliformes	 termotolerantes.	 Os	














horas.	 Colônias	 caracterıśticas	 foram	 submetidas	 às	 provas	
bioquıḿicas	utilizando	o	meio	Rugai	para	confirmação	bioquı-́















Para	 comparação	 da	 qualidade	 do	 leite	 consumido,	 foi	













uma	 amostra	 apresentou	 contaminação	 com	 20	 NMP/mL	
(Tabela	1),	indicando	que	grande	parte	das	amostras	(86%)	se	
apresentam	com	boas	condições	higiênico-sanitárias,	de	arma-
zenamento	 e	 processamento	 (FRANCO;	 LANDGRAF,	 2003).	
Segundo	 Ferreira	 et	 al.	 (2016),	 ao	 avaliarem	 a	 qualidade	
microbiológica	de	20	amostras	de	leite	pasteurizado	que	são	
comercializados	em	Sobral,	no	Ceará,	todas	as	amostras	apre-
sentaram	 resultados	 positivos	 para	 coliformes	 totais.	 Por	
















































































































1P <0,3 <0,3 _ 0,0
2P 20 <0,3 _ 0,0
3P <0,3 <0,3 _ 0,0
4P <0,3 <0,3 _ 0,0
5P <0,3 <0,3 _ 2x10
6P <0,3 <0,3 _ 3x10















tenha	 uma	 Contagem	Padrão	 em	 Placas	 acima	 de	 1	 x	 105	





























leite	 in	natura,	 já	que	a	população	bacteriana	do	 leite	pode	
aumentar	significativamente	quando	em	contato	com	equipa-








(2016)	 ao	 estudarem	a	 avaliação	microbiológica	do	 leite	 in	











































































































1in 240 1100 _ 2,5x10²
2in 160 20 _ 1,0x10 4
3in 1100 42 + 8,8x10 4
4in 210 93 _ 3,3x10³
5in 93 <3,0 _ 1,1x10 3
6in 43 9,2 _ 6,2x10 4






sença	desses	microrganismos	 está	 associada	 a	materiais	de	
origem	fecal,	o	que	indica	as	condições	insuficientes	de	higiene	
(PADUA,	2013).











Na	 determinação	 de	 Salmonella	 sp.,	 cerca	 de	 85%	 das	
amostras	 não	 apresentaram	valores	 de	 contaminação,	 indi-
cando	que	o	leite	in	natura	na	região	de	Tucuruı	́está	dentro	
dos	 parâmetros	 da	 Instrução	 Normativa	 n°	 62	 de	 2011	















tagiosa,	 uma	 doença	 causada	 pela	 bactéria	 Staphylococcus	














Quanto	 aos	 parâmetros	 de	 coliformes	 termotolerantes,	
notou-se	 que	 também	 há	 diferença	 significativa	 entre	 as	
amostras	pasteurizadas	e	in	natura	(produtor)	(u=0;	p=0.001)	
(Figura	 2).	 Observa-se	 uma	 variação	 expressiva	 entre	 as	
amostras	 dos	 produtores,	 o	 que	 provavelmente	 indique	
diferentes	tipos	de	contaminação	proveniente	da	água,	já	que	a	
mesma	 é	 utilizada	 em	 toda	 a	 cadeia	 produtiva	 do	 leite	
(FERREIRA	et	al.,	2016).
A	partir	dos	valores	obtido	das	análises	de	Staphylococcus	
spp.	 e	 por	 meio	 dos	 testes	 estatıśticos,	 notou-se	 que	 há	
diferença	 significativa	 (u=	 0	 p=0.001)	 entre	 as	 amostras	
pasteurizadas	e	 in	natura	(produtor)	(Figura	3).	No	entanto	
observa-se	 que	 o	 produto	 pasteurizado	 também	 apresenta	
elevadas	concentrações	destes	organismos,	 indicando	que	a	
pasteurização	 não	 foi	 suficiente	 para	 eliminar	 as	 bactérias	












spp.	 em	 três	 amostras	 estudadas,	 possivelmente	 devido	 a	





formes	 termotolerantes,	 somente	 uma	 amostra	 não	 estava	
contaminada	e	uma	amostra	foi	positiva	para	Salmonella	sp.	
Nota-se	 que	 ainda	há	 necessidade	de	melhor	padronização	
desta	matéria-prima	e	seus	produtos	(o	que	também	é	confir-
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Praxis,	v.	4,	n.	8.	2011.			
SANTOS,	D.	G.;	GAZOLA,	H.	Q.	G.	B.;	SILVA,	O.	B.;	MATOS,	N.	B.;	Análise	microbio-
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